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Articolo 1
Denominazione e vini

1.La denominazione di origine controllata e gatariDolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” e
riservata ai vini rossi che rispondono alle camatii ed ai requisiti prescritti dal presente
disciplinare di produzione per la seguente tip@pgpecificazioni aggiuntive o menzioni:

“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” ;

“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” "riserva” ;

“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” "vigna”;

“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” "vigna” iserva” .

Articolo 2
Base ampelografia

1.1 vini a denominazione di origine controllatagarantita “Dolcetto di Ovada Superiore” o
“Ovada” devono essere ottenuti dalle uve praaminida vigneti aventi in ambito aziendale la
seguente composizione ampelografica: DolcettoO@dd.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

1.La zona di produzione delle uve atte alla prazh& del vino a denominazione di origine
controllata e garantita “Dolcetto di Ovada Superiar “Ovada” comprende l'intero territorio dei
seguenti comuni : Ovada, Belforte Monferrato,siBp Capriata d'Orba, Carpeneto, Casaleggio
Boiro, Cassinelle, Castelletto d'Orba, Cremglinberma, Molare, Montaldeo, Montaldo
Bormida, Mornese, Morsasco, Parodi Ligure, &adfocca Grimalda, San Cristoforo, Silvano
d'Orba, Tagliolo Monferrato, Trisobbio.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigjneélestinati alla produzione del vino a
denominazione di origine controllata e garantitalti@tto di Ovada Superiore” o “Ovada”’ devono
essere quelle tradizionali della zona e comunqtes atconferire alle uve e al vino derivato le
specifiche caratteristiche di qualita’ previste plaisente disciplinare.

2. In particolare le condizioni di coltura dei vagndevono rispondere ai requisiti esposti ai punti
che seguono:



terreni: argillosi, tufacei, calcarei e loro etgali combinazioni, compresi quelli a medio
impasto;

giacitura: esclusivamente collinare, esclusi iderrdi fondovalle, umidi, pianeggianti e non
sufficientemente soleggiati;

altitudine: non superiore a 600 metri s.I.m.;

esposizione: adatta ad assicurare un’idonea amtune delle uve;

densita di impianto: i vigneti oggetto di nuovarisione o di reimpianto dovranno essere
composti da un numero di ceppi ad ettaro, calcsldtsesto d’impianto, non inferiore a 4000;

forme di allevamento: controspalliera con legatietia vegetazione verde sempre al disopra del
capo a frutto e sistema di potatura Guyot trad@ie e comunque atti a non modificare le
caratteristiche delle uve e del vino;

e vietata ogni pratica di forzatura.

3. Le rese massime di uva ad ettaro di vignetmitura specializzata per la produzione del vino a
denominazione di origine controllata e garantiteofti®tto di Ovada Superiore” o “Ovada’ ed i
titoli alcolometrici volumici minimi naturali delleelative uve destinate alla vinificazione, devono
essere rispettivamente le seguenti:

Vini Resa uva Tit. alcolomet.
(Iha vol. min. nat.

“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada”
7 12,00% vol.

4. La resa massima di uva ammessa per la produziehe/ino a denominazione di origine
controllata e garantita “Dolcetto di Ovada Superi@ “Ovada” con menzione aggiuntiva “vigna”’
seguita dal relativo toponimo deve essere di tdateeb per ettaro in coltura specializzata.

Le uve destinate alla produzione del vino a denamiome di origine controllata e garantita
“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” che intand fregiarsi della menzione aggiuntiva
“vigna” seguita dal relativo toponimo o nome tradimle debbono presentare un titolo
alcolometrico volumico minimo naturale di 12,50%vol

5. La denominazione di origine controllata e gatant'Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada”
puo essere accompagnata dalla menzione aggiurigna,vseguita dal relativo toponimo o0 nome
tradizionale, purché tale vigneto abbia un’eta g@iamto di almeno 7 anni. Se 'eta di tale vigneto e
inferiore, la produzione di uve per ettaro ammespari:

al terzo anno d’'impianto:

vino resa uva titolo alcolometrico

t/ha volumico naturale minimo
“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” "vigna”

3,60 12,50% vol.

al quarto anno d’'impianto:

vino resa uva titolo alcolometrico
t/ha volumico naturale minimo
“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” “vigna”
4,20 12,50% vol.



al quinto anno d’impianto:

vino resa uva titolo alcolometrico
t/ha volumico naturale minimo
“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” “Vigna”
4,80 12,50% vol.

al sesto anno d’'impianto:

vino resa uva titolo alcolometrico
t/ha volumico min. naturale
“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” “Vigna”
5,40 12,50% vol.

6. Nelle annate favorevoli i quantitativi di uveestuti e da destinare alla produzione del vino a
denominazione di origine controllata e garantioltetto di Ovada Superiore” o “Ovada” devono
essere riportati nei limiti di cui sopra purchépiduzione globale non superi del 20% i limiti

medesimi, fermi restando i limiti resa uva/vino pguantitativi di cui trattasi.

7. In caso di annata sfavorevole, che lo rendassec®, la Regione Piemonte fissa una resa
inferiore a quella prevista dal presente discipBnanche differenziata nell’ambito della zona di
produzione di cui all'art. 3.

8. | conduttori interessati che prevedano di ottienma resa maggiore rispetto a quella fissata dall
Regione Piemonte, ma non superiore a quella fissktia precedente punto 3, dovranno
tempestivamente, e comunque almeno 5 giorni prietia data d’inizio della propria vendemmia,
segnalare, indicando tale data, la stima della meggesa, mediante lettera raccomandata, fax, o
mezzi consentiti dalla vigente normativa agli oigasmpetenti per territorio preposti al controllo,
indicati dalla Regione Piemonte, per consentir@giiortuni accertamenti da parte degli stessi.

9. Nelll'ambito della resa massima fissata in questizolo, la Regione Piemonte su proposta del
Consorzio di Tutela puo fissare i limiti massimiwia per ettaro inferiori a quello previsto dal
presente disciplinare in rapporto alla necessitzbodseguire un miglior equilibrio di mercato.

In questo caso non si applicano le disposizioruiial comma 8.

10. E’ consentita la scelta vendemmiale, ove nesistaso le condizioni di legge, verso le
denominazioni di origine: “Monferrato” Dolcettd,Monferrato”.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

1. Le operazioni di vinificazione e invecchiamerdevono essere effettuate all’interno della zona
di produzione delimitata dall’art. 3.

2.Tuttavia il Ministero delle politiche agricoldjraentati e forestali, puo consentire che le suiddet
operazioni siano effettuate dalle aziende che, d&vatabilimenti situati nei territori delle Proviac

di Alessandria, Asti, Cuneo, Torino, Genova e Sayahimostrino di aver effettuato negli ultimi
cinque anni tali operazioni, previa istruttorieetativo parere favorevole della Regione Piemonte.



3. La resa massima dell’'uva in vino finito non doessere superiore a:

vino resa uval/vino prod.max.vino
“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” 70% 4.900 I/ha
“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” “vigna” 70% 4.200 I/ha

4. Qualora tale resa superi la percentuale sopliaata, ma non oltre il 75%, I'eccedenza non avra
diritto alla denominazione di origine controllataa&rantita; oltre detto limite percentuale decdde i
diritto alla denominazione di origine controllatgarantita per tutto il prodotto.

5. Nella vinificazione e invecchiamento devono esseffettuate le pratiche enologiche atte a
conferire al vino le migliori caratteristiche di ajiia. E’ consentito L’arricchimento della
gradazione zuccherina, secondo i metodi riconastalia legislazione vigente.

6. | seguenti vini devono essere sottoposti adariogo d’invecchiamento, prima dellimmissione
al consumo:

Tipologia Durata Decorrenza
“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” 12 mesi dal 1 novembre dell’
anno di raccolta
delle uve

“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” “vigna” 20 mesi dal 1 novembre dell’
anno di raccolta
delle uve

7. E’ ammessa la colmatura con uguale tipologiarth atto a diventare DOCG conservato in altri
recipienti per non piu del 10% del totale del votunel corso dell'invecchiamento obbligatorio.

8. | prodotti vitivinicoli atti a diventare vino denominazione di origine controllata e garantita
“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” possonoeessiclassificati, con la denominazione di
origine controllata “Monferrato” Dolcetto, “Monfeato” purché corrispondano alle condizioni ed ai
requisiti previsti dal relativo disciplinare, pravicomunicazione del detentore agli organi
competenti.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

1. Il vino a denominazione di origine controllatagarantita “Dolcetto di Ovada Superiore” o
“Ovada” anche con menzione “riserva” all'atto deimissione al consumo deve rispondere alle
seguenti caratteristiche:

Colore: rosso rubino tendente al granato;

Odore: vinoso, talvolta etereo, caratteristictydiga con sentore di legno;

Sapore: asciutto, con sentore mandorlato e/o sedidrutta;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,50%l.;

Acidita totale minima: 4,5 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 23,0 g/l.



2. Il vino a denominazione di origine controllaagarantita “Dolcetto di Ovada Superiore” o
“Ovada” con la menzione aggiuntiva “vigna” o enttze le menzioni “vigna” e “riserva” all’atto
dell'immissione al consumo deve rispondere alleisat caratteristiche:

Colore: rosso rubino tendente al granato;

Odore: vinoso, talvolta etereo, caratteristicoydtth con sentore di legno;

Sapore: asciutto, con sentore mandorlato, tahegltasentori di frutta e/o speziati;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,00%6l.;

Acidita totale minima: 4,5 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

E' in facoltd del Ministero delle politichgrecole alimentari e forestali di modificare, con
proprio decreto, i limiti minimi sopra indicati pd’acidita’ totale e I'estratto non riduttore rimo.

Articolo 7
Designazione e presentazione

1. Nella designazione e presentazione del vinor@meazione di origine controllata e garantita
“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” e viet#itgygiunta di qualsiasi qualificazione diversa
da quelle previste nel presente disciplinaggraduzione ivi compresi gli aggettivi extrind,
naturale, scelto, selezionato, vecchio e similari

2. Nella designazione e presentazione del vinor@m&azione di origine controllata e garantita
“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” € condgent’'uso di indicazioni che facciano
riferimento a nomi, o ragioni sociali 0 marchivati, purché non abbiano significato laudativo, non
traggano in inganno il consumatore, fatto salvgspetto dei diritti acquisiti.

3. Nella designazione del vino a Denominazione ritjime controllata e garantita “Dolcetto di
Ovada Superiore” o “Ovada” la denominazione djioe puo essere accompagnata dalla menzione
“vigna” purché:

le uve provengano totalmente dal medesimo vigneto;

che tale menzione e che figuri nell'appositeneb regionale ai sensi dell’art.cdmma 8, del

decreto legislativo n. 61/2010.

coloro che, nella designazione e presentazioneidela denominazione di origine controllata e
garantita “Ovada”, intendono accompagnare la denamnone di origine con la menzione “Vigna”
abbiano effettuato almeno due delle tre operazipnncipali (produzione, vinificazione,
imbottigliamento);

la vinificazione delle uve e I'invecchiamento délw siano stati svolti in recipienti separati e la
menzione “vigna” seguita dal toponimo sia statantgta nella denuncia delle uve, nei registri ie ne
documenti di accompagnamento;

la menzione “vigna” seguita dal toponimo o nomediz@male sia riportata in caratteri di
dimensione inferiore o uguale al 50% della dimesidei caratteri usati per la denominazione di
origine.

4. Nella designazione e presentazione di tutti ini @ denominazione di origine controllata e
garantita “Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovad& obbligatoria l'indicazione dell’annata di
produzione delle uve.

5. E’ vietata la ripetizione, in etichetta, del rogeografico “Ovada”.



A)

B)

C)

Articolo 8
Confezionamento

1. Le bottiglie in cui vengono confezionati i vimiDenominazione di origine controllata e garantita
“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada” e” “Dolcetti Ovada Superiore” o “Ovada Vigna” per
la commercializzazione devono essere di forma Besdp borgognona e similari e colore scuro
tradizionale, delle seguenti capacita: 187 ml, 85750 ml, 1.500 ml, 3.000 ml, 5.000 ml.

2. E’ vietato il confezionamento e la presentazidele bottiglie, con diciture o riproduzioni tali
che possano trarre in inganno il consumatore os@® comunque offensive del prestigio del
vino.

3. Le bottiglie in cui vengono confezionati i vimiDenominazione di origine controllata e garantita
“Dolcetto di Ovada Superiore” o “Ovada’ e “Dolcetth Ovada Superiore” o “Ovada Vigna”
devono essere chiuse con dispositiviammessi digiéante normativa in materia.

4.1 vini a Denominazione di origine controllata argntita “Dolcetto di Ovada Superiore” o
“Ovada” e “Dolcetto di Ovada Superiore” o “OvadagWa’ sottoposti ad un periodo di
invecchiamento non inferiore a 24 mesi possonap®ith menzione aggiuntiva “ Riserva”.

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

Informazioni sulla zona geografica.

Da terreni argillosi, tufacei, calcarei e loro eteali combinazioni, posti esclusivamente in zone
collinari ad altitudini fino ai 600m s.l.m. derivguesto vino prodotto esclusivamente con uve
Dolcetto, in una delle zone piu vocate del Piemomeeidionale.

La sua zona di produzione € il Monferrato e inipatare le colline che caratterizzano i territori
dellovadese. comprende il territorio di 22 Comuni Provincia di Alessandria con epicentro
Ovada. L'area e prevalentemente collinare con panidenze e si snoda attorno al corso del fiume
Orba. | vigneti sono impiantati solo nelle zonelioaki in altitudini non superiori ai 600 m.sul
livello mare con una densita di impianto non irdegi ai 4.000 ceppi ettaro. | vigneti sono
impiantati con forme tradizionali di allevament@mntrospalliera con vegetazione assurgente e
forma di potatura a guyot.

Informazioni sulla qualita o sulle caratteristicdel prodotto essenzialmente o esclusivamente
attribuibili all'ambiente geografico.

Le caratteristiche dei terreni esaltano le caratiehe migliori delle uve dolcetto di cui la
denominazione é costituita permettendo di ottemiriepiu profumati e di qualita. La coltivazione
del vitigno si & espansa in modo particolare aingattal’800 anche se ha caratterizzato da sempre i
vigneti della zona, al punto di essere stato ardgfaito Uva di Ovada, o, dai naturalisti, Uva
Ovadensis.Pur avendo caratteristiche atte all'thiamento, € un vino di pronta bevibilita e le
moderate acidita totale e gradazione alcolica.

Descrizione dell'interazione causale fra gli elethdncui alla lettera A) e quelli di cui alla letta

B).

L’ovadese da origine a questa DOCG di grande prelggoé il coronamento dell’espressione della
saggezza contadina e della grande potenzialitteddbrio.ll rispetto della tradizione vinicola Itk
regione insieme alla razionalita tecnologica hafatio si che questo prodotto fosse rappresentativo
per tutta la socialita e la territorialita delleaszona di produzione



Articolo 10
Struttura di controllo

Nome e Indirizzo: Camera di Commercio industridigeanato e agricoltura di Alessandria — Via
Vochieri 58 - Alessandria

La Camera di Commercio di Alessandria e I'Organiginoontrollo autorizzato dal Ministero delle
Politiche agricole alimentari e forestali, ai sedsll’articolo 13 del decreto legislativo n. 61/201
(Allegato 1) che effettua la verifica annuale dspetto delle disposizioni del presente discipknar
conformemente all’articolo 25, par. 1, 1° capovelstiera a) e c), ed all’articolo 26 del Reg. CE
n. 607/2009, per i prodotti beneficianti della DORediante una metodologia dei controlli
sistematica nell’arco dell'intera filiera produtliv(viticoltura, elaborazione, confezionamento),
conformemente al citato articolo 25, par. 1, 2°csagpso, lettera c). In particolare, tale verifica e
espletata nel rispetto di un predeterminato piaiaadntrolli, approvato dal Ministero, conforme al
modello approvato con il DM 2 novembre 2010, putdib in GU n. 271 del 19-11-2010 (Allegato
2).



